VEGETARISK

Aloo Gobi blomkalsgryta

Kock: Martenssons kdk Tid: 90 min Portioner: 4

Aloo Gobi, en indisk blomkélsgryta med potatis och tomater med harliga smaker av
bland annat kardemumma och garam masala.

Tank pd& att anpassa mangden garam masala efter hur kryddstark sort du anvénder, det
skiljer sig en del mellan olika marken och typer, har vi markt.

Potatisen f&r gérna vara av fast sort och det gér lika bra med nypotatis som gammal.
Servera grytan med varma naan, antingen du bakat dom sjalv eller képer fardiga i
butiken. Gott att suga upp sésen med.



INGREDIENSER

2 tsk mald koriander

1 tsk mald kardemumma

1 tsk gurkmeja

1 tsk garam masala pulver

2 tsk mald spiskummin

1 gul 18k finhackad

1 finhackad vitloksklyfta

1 msk riven ingefdra

150 g tomater, grovt hackade

400 g fast potatis, skalad och térnad
500 g blomkal, delad i sma buketter
3 dI kokosmjslk

2 dl vatten

1 lime, rivet skal och saft

GOR SA HAR

o Fras kryddorna snabbt i olja i het stekgryta, tillsatt sedan 16k, vitlok och

ingefdra och lat frasa med pd medelvérme ndgra minuter under omrérning.

o Tillsatt tomatbitarna och fortsatt frésa under omrdrning tills 1oken mjuknat.

o Lagg i potatis och blomkal, rér om och blanda ner kokosmijslk och vatten.



Lat koka upp och sedan sméputira p& medelvarme tills potatisen och
blomkalen mjuknat. Tiden beror p& hur stora potatisbitarna ar sa kann efter
under tiden.

servering.Bjud gérna naan till grytan.

° Smaka av grytan med salt, pressad lime och rivet limeskal innan



